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Penelitian ini bertujuan mengetahui kontaminasi Aspergillus flavus dan konsentrasi aflatoksin B1 pada jenis makanan berbahan baku kacang 
tanah yang dipasarkan di Banda Aceh. Pengambilan sampel dilakukan di pasar tradisional dan swalayan di Banda Aceh. Sampel diisolasi dan 
diidentifikasi A. flavus serta dideteksi AFB1 dengan menggunakan metode enzym-linked immunosorbent assay (ELISA). Berdasarkan hasil 
penelitian yang dilakukan dari 15 sampel makanan berbahan baku kacang tanah, 73,33% (11 sampel) terkontaminasi aflatoksin B1 dengan 
konsentrasi yang bervariasi. Walaupun terkontaminasi aflatoksin B1, namun sebanyak 86,67% sampel makanan berbahan baku kacang tanah 
masih aman dikomsumsi sesuai dengan persyaratan yang ditetapkan pemerintah yaitu maksimal 20 ppb.  
____________________________________________________________________________________________________________________ 




The aims of this research was to determine the contamination of Aspergillus flavus and aflatoxin B1 concentration in peanut food 
products by enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA). The sample were taken from markets in Banda Aceh. Based on the results of the 
research 73.33% (11 out of 15 samples) contaminated with aflatoxin B1 in varieces concentration. Although contaminated with aflatoxin B1, 
86.67% of the sample was still safe to consumed according to the requirements established by the government which a maximum value of 20 
ppb. 
____________________________________________________________________________________________________________________ 





Jamur Aspergillus terutama Aspergillus flavus (A. 
flavus) sering ditemukan sebagai kontaminan pada 
komiditas kacang-kacangan dan sereal serta hasil 
olahannya. Kontaminan terjadi pada saat penyiapan 
bahan baku, pengolahan, penyimpanan, dan 
pemasaran (Wang dan Liu, 2007).  Jamur A. flavus 
mempunyai kemampuan untuk tumbuh dan hidup 
dalam rentang temperatur yang luas, dapat bersifat 
mesofilik, dan termofilik. Pertumbuhan minimum A. 
flavus terjadi pada suhu 10-12 C, aw 0,8 dan pH 2 
(Makfoed, 1993). Jamur A. flavus juga dapat tumbuh 
pada suhu 43 C, aw>0,99 dan pH>11. Pertumbuhan 
optimum jamur ini adalah pada suhu 33 C, aw 0,98 
dan pH 5-8. Pertumbuhan sebagian besar dipengaruhi 
oleh berbagai faktor diantaranya komposisi substrat, 
kadar air, kelembaban relatif (RH), temperatur, dan 
kehadiran mikroorganisme kompetitor (Mishra dan 
Das, 2003). Keadaan ini sering ditemukan pada 
daerah tropis seperti Indonesia umumnya dan Aceh 
khususnya. 
Aspergillus menghasilkan metabolit sekunder dalam 
bentuk mikotoksin. Mikotoksin yang sering ditemukan 
antara lain aflatoksin yang dihasilkan oleh A. flavus dan 
A. parasiticus (Didwania dan Joshi, 2013). Aspergillus 
nomius dan A. niger (Mishra dan Das, 2003),
  
A. 
tamaraii strains, dan A. pseudotamarii (Pitt, 2006) 
menghasilkan aflatoksin dalam jumlah yang sedikit. 
Selain aflatoksin, Aspergillus juga menghasilkan toksin 
sterigmatocystin (SMC) yang dihasilkan oleh A. 
versicolor yang merupakan jamur kontaminasi pada 
keju dan toksin Ochratoxin A (OTA) yang dihasilkan 
oleh A. ochraeus,  A. carbonarius, dan A. niger pada 
roti, buah-buahan, kopi, dan coklat (Abrunhosa et al., 
2001; Patino et al., 2005). 
Dari semua mikotoksin Aspergillus, aflatoksin 
paling banyak ditemukan dan paling berbahaya. Jamur 
A.  flavus merupakan penghasil aflatoksin yang utama 
pada makanan dan olahannya seperti kacang-kacangan, 
jagung, gandum, daging, dan susu (Patino et al. 2005). 
Meskipun aflatoksin dapat dihasilkan oleh berbagai 
jenis jamur namun sebagian besar penelitian aflatoksin 
selalu dikaitkan dengan A.flavus sedangkan A. 
parasiticus kurang bersifat kosmopolit sehingga 
keberadaannya pada berbagai komoditas kurang 
dibandingkan dengan A. flavus. Kontaminasi aflatoksin 
dapat terjadi sejak komoditas ada di lapangan, saat 
panen, sesudah panen, pada saat penyimpanan, dan 
transportasi (Bayman dan Cotty, 1993; Abrunhosa et 
al.,, 2001).  
Secara umum A. flavus dibagi dua grup, grup I tidak 
menghasilkan aflatoksin yang disebut strain atoxigenic 
sedangkan yang menghasilkan aflatoksin adalah strain 
grup II yang disebut strain aflatoxigenic. Jamur A. 
flavus menghasilkan 50% strain aflatoxigenic (Cotty 
dan Bhatnagar, 1994; Williams et al., 2004; Yu et al., 
2004). Secara alami aflatoksin terdiri atas 4 jenis, yaitu 




B1 (AFB1), B2 (AFB2), G1 (AFG1), dan G2 (AFG2), 
(Horn et al., 2000). Aflatoksin dalam konsentrasi yang 
tinggi dapat menyebabkan penyakit akut dan kematian, 
sedangkan konsentrasi rendah dan dalam jangka 
panjang dapat menyebabkan nekrosis pada sel hati dan 
ginjal (Didwania dan Joshi, 2013).  
Dari semua jenis aflatoksin, AFB1 paling toksik dan 
bersifat karsinogen yang diklasifikasi dalam klas 1, 
sehingga seringkali dipakai sebagai ambang batas 
maksimum aflatoksin dalam bahan pangan dan pakan 
(Williams et al., 2004). Bahaya aflatoksin pada 
komoditas pertanian dan makanan menjadi perhatian 
serius para peneliti dan kebanyakan negara di dunia. 
Food and Agriculture Organization (FAO) memberi 
batasan maksimum aflatoksin pada semua produk 
makanan yaitu 30 part per billion (ppb), sedangkan 
pada susu 0,5 ppb (FAO, 1997). Di Indonesia, total 
konsentrasi aflatoksin ditetapkan 35 ppb, sedangkan 
untuk AFB1 20 ppb (Dharmaputra et al., 2003). 
Di Indonesia kadar aflatoksin pada kacang tanah 
dan hasil olahannya di berbagai daerah tahun 2003 
berkisar antara 0,0-1,154 ppb (Dharmaputra et al., 
2003).
 
Di Bali, menurut Duniaji et al. (2002)  pada 
tahun 2002, 32,6% makanan berbahan baku kacang 
tanah, melinjo dan makanan campuran beras dengan 
kelapa yang dijual di pasar dan swalayan, 
terkontaminasi aflatoksin melebihi standar FAO. 
Rahmianna dan Ginting (2005) melaporkan sampel 
aflatoksin yang diperiksa oleh Balai Pengawasan Obat 
dan Makanan (BPOM) di beberapa daerah pada tahun 
2001 terhadap kacang tanah tanpa kulit yang dijual di 
warung, toko, dan supermarket menemukan bahwa di 
Cimahi, Jawa Barat 3990 ppb, Bandar Lampung 798 
ppb, Riau 2052 ppb, Wonosari 329 ppb, DKI Jakarta 
1891 ppb, Semarang 1583 ppb, Denpasar 392 ppb. Di 
Provinsi Aceh, menurut penelitian Safika (2008) 
menunjukan sampel makanan tradisonal ikan kayu 
yang diambil di pasar-pasar Banda Aceh dan 
Lhokseumawe, semuanya (100%) terkontaminasi A. 
flavus dengan jumlah yang bervariasi antara 1-61 x10
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cfu/g sedangkan konsentrasi AFB1 pada ikan kayu 
0,9-38,7 ppb. Tetapi, belum ada laporan kadar 
aflatoksin pada makanan yang berbahan baku kacang-
kacangan. 
 
MATERI DAN METODE 
 
Isolasi Aspergillus flavus  
Sampel (masing-masing 10 gram) ditimbang dan 
diblender dengan menambahkan akuades sebanyak 90 
ml, kemudian diambil supernatannya. Supernatan ini 





kontrol. Sebanyak 25 μl suspensi dari masing-masing 
pengenceran dan kontrol dituang pada sabouraud 
dekstrosa agar (SDA). Biakan ini diinkubasi selama 2-
7 hari pada suhu kamar (25-30° C) dan diamati masing-
masing koloni yang tumbuh. Selanjutnya diamati 
secara makroskopis, yaitu dengan melihat warna koloni 
pada agar dan secara mikroskopis yaitu seperti bentuk 
vesikel, ukuran dan bentuk permukaan spora pada 
pembesaran 10x40 dan 10x100. 
Penentuan Konsentrasi Aflatoksin B1 
Penentuan konsentrasi aflatoksin B1 pada sampel 
dilakukan dengan metode enzym linked immunosorbent 
assay (ELISA) dengan menggunakan kit ELISA yang 
dikembangakan di Balai Penelitian Veteriner Bogor. 
Sebanyak 25 g sampel dimasukkan ke dalam blender 
serta ditambahkan 50 ml metanol:air (60:40). Sampel 
diblender dan dilakukan shaker selama 30 menit, 
setelah itu disentrifus pada 3000 rpm selama 15 menit. 
Lalu filtratnya disaring dan ditampung sebanyak 1 ml 
serta ditambahkan 1 ml akuades dan dilakukan tes 
ELISA. Larutan standar AFB1 yaitu 0, 5, 15, dan 45 
ppb. Selanjutnya dilakukan pembacaan absorbansi dari 
mikrowell dengan ELISA reader pada panjang 
gelombang (λ) 450 nm dan dibaca dalam 10 menit. 
Konsentrasi aflatoksin ditentukan dengan rumus: 
 
    Absorbansi dari standar atau sampel    
% B/Bo =          x100% 
   Absorbansi dari blanko (0 ppb sandar) 
 
B   = Absorbansi standar 
Bo = Absorbansi blanko (0 ppb standar) 
 
Analisis Hasil 
Jumlah koloni A. flavus yang tumbuh dihitung. 
Hasil pengamatan disajikan secara deskriptif. 
Konsentrasi AFB1 disajikan dalam bentuk tabel untuk 
didapatkan proporsi. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakteristik A. flavus 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa setelah hari 
ke-5, sampel  yang ditanam pada cawan petri berisi 
media ditumbuhi oleh jamur. Secara makroskopik, 
jamur yang tumbuh terlihat warna koloni hijau 
kekuningan yang merupakan indikator adanya jamur A. 
flavus (Gambar 1). Selain itu, tumbuh jamur A. 
parasiticus, A. niger, dan penicillium. Jamur A. flavus 
dapat dibedakan dengan Aspergillus lain secara 
mikroskopik berdasarkan bentuk badan buahnya, yaitu 
pada A. flavus tampak vesikel agak lonjong dengan 
dinding konidia lebih halus dan tidak bergerigi. 
 
 
Gambar 1.  Koloni jamur Aspergillus flavus 




Kontaminasi A. flavus 
Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 15 
sampel makanan berbahan baku kacang tanah yang 
diambil dari Pasar Aceh dan swalayan-swalayan di 
Banda Aceh, 7 sampel (46,67%) terkontaminasi jamur A. 
flavus, dengan jumlah yang bervariasi antara 10-55 x 10
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cfu/g koloni, 4 sampel (26,67%) hanya terkontaminasi 
jamur A. parasiticus, A. niger dan Penicillium, dan 4 
sampel (26,67%) tidak terkontaminasi Aspergillus sp. 
dan Penicillium seperti  yang disajikan pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Populasi Aspergillus flavus dan jamur lain pada 
makanan berbahan baku kacang tanah 





1 Peanut cream 35 Penicillium (5x102 cfu/g) 
2 Kacang jagung 50 - 
3 Kacang telur - - 
4 Kacang tojin I 35 - 
5 Kacang bogor - - 
6 Kacang tojin II - - 
7 Kacang kipang I 55 - 
8 Kacang kipang 
II 
20 A. niger (10x102 cfu/g) 
9 Peyek kacang - - 
10 Kacang intip - Penicillum (5x102 cfu/g), 
A. parasitiucus (12x102 
cfu/g) 
11 Kacang tepung 10 - 
12 Bumbu pecel - A. parasiticus (25x102 
cfu/g), A. niger (10x102 
cfu/g) 
13 Pia kacang - Penicillum (15x102 cfu/g), 
A. niger (7x102 cfu/g) 
14 Kacang tumbuk 
halus 
55 A. parasitiucus (10x102 
cfu/g) 
15 Kacang bali - A. parasiticus (4x102 
cfu/g), A. niger (5x102 
cfu/g) 
 
Konsentrasi Aflatoksin B1 
Dari 15 sampel makanan berbahan baku kacang 
tanah yang diperiksa, 11 sampel (73,33%) mengandung 
aflatoksin B1, dengan konsentrasi berkisar antara 0,4-
53,1 ppb  seperti yang disajikan pada Tabel 2. 
Berdasarkan Tabel 2, konsentrasi aflatoksin B1 dapat 
dikelompokkan menjadi 4 kelompok yaitu 0-10,0; 10,1-
20,0; 20,1-30; dan > 30,1 ppb. Pembagian kelompok 
ini berdasarkan batasan maksimum beberapa negara, 
termasuk Indonesia dan batasan maksimum yang 
diperbolehkan oleh food and agriculture organization 
(FAO).  
Berdasarkan Tabel 3, konsentrasi AFB1 pada 
makanan berbahan baku kacang tanah terdapat 13 
sampel (86,67%) yang layak dikonsumsi dan 
memenuhi persyaratan Indonesia yaitu maksimal 20 
ppb, sedangkan yang tidak layak dikonsumsi 
berdasarkan batas maksimum yang dibolehkan oleh 
Indonesia dan FAO (30 ppb) ada 2 sampel (13,33%) 
yaitu 53,1 dan 42,5 ppb. 
Aspergillus flavus sering ditemukan sebagai 
kontaminan pada komoditas kacang-kacangan seperti 
kacang tanah, jagung, gandum, dan sereal. Di antara 
bahan pangan yang paling sering dicemari adalah 
bahan pangan yang mengandung lemak tinggi seperti 
kacang tanah. Kontaminasi pada kacang tanah dapat 
terjadi sejak ada di lapangan, saat panen, sesudah 
panen, pada saat penyimpanan dan transportasi, baik di 
tingkat pedagang pengumpul maupun yang memproses 
karena secara alami A. flavus terdapat di lingkungan, 
seperti di tanah dan udara.    
 
Tabel 2. Konsentrasi aflatoksin B1 pada makanan berbahan 
baku kacang tanah  
No Jenis makanan Konsentrasi aflatoksin B1 (ppb) 
1 Peanut cream 3,7 
2 Kacang jagung 11,6 
3 Kacang telur - 
4 Kacang tojin I 1,9 
5 Kacang bogor - 
6 Kacang tojin II - 
7 Kacang kipang I 53,1 
8 Kacang kipang II 3,2 
9 Peyek kacang - 
10 Kacang intip 0,4 
11 Kacang tepung 1,3 
12 Bumbu pecel 0,7 
13 Pia kacang 0,4 
14 Kacang tumbuk halus 42,5 
15 Kacang bali 0,7 
 
Tabel 3. Proporsi makanan berdasarkan konsentrasi AFB1  
Konsentrasi aflatoksin B1 Proporsi (%) 
0-10,0 12  (80,00%) 
10,1-20,0 1    (6,67%) 
20,1-30 0    (0,00%) 
> 30,1 2    (13,33%) 
Jumlah 15  (100,00%) 
 
Bahan baku kacang tanah yang terkontaminasi 
dengan AFB1 sulit untuk dihilangkan, karena sifatnya 
yang tahan panas (titik cair 268-269 C). Pemanasan 
sampai 150 C hanya mengurangi konsentrasi 
aflatoksin 33-75%, sedangkan proses pengolahan, 
seperti penyangraian, penggorengan, dan fermentasi 
hanya dapat mengurangi kandungan aflatoksin 73-87% 
(Rahmianna dan Ginting, 2005). 
Konsentrasi AFB1 pada makanan berbahan baku 
kacang tanah masih di bawah standar maksimum yang 
diperbolehkan oleh Pemerintah Republik Indonesia 
yaitu 86,67% (13 sampel), sehingga masih aman 
dikonsumsi. Tetapi aflatoksin B1 jika dikonsumsi 
dalam kadar yang rendah dan terus menerus akan 
menyebabkan turunnya respons imunitas dan dalam 
jangka panjang dapat menyebabkan meningkatnya 
risiko kanker hati. Risiko kanker hati yang disebabkan 
oleh aflatoksin tergantung pada daya tahan tubuh, 
detoksikasi, umur, gizi, nutrisi dan tingkat serta 
lamanya terekspos aflatoksin, adanya agen penyebab 
lain seperti virus hepatitis (HBV) atau parasit. Terdapat 
korelasi positif antara AFB1 dengan virus penyebab 
hepatitis. Risiko kanker pada seseorang yang terinfeksi 
HBV meningkat sampai 60% ketika orang tersebut 
terkontaminasi AFB1 (Smela et al., 2001).  






Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat 
disimpulkan bahwa dari 15 sampel makanan berbahan 
baku kacang tanah 73,33% (11 sampel) terkontaminasi 
aflatoksin B1 dengan konsentrasi yang bervariasi. 
Walaupun terkontaminasi aflatoksin B1, namun 
sebanyak 86,67% sampel makanan berbahan baku 
kacang tanah masih aman dikomsumsi sesuai dengan 
persyaratan yang ditetapkan Pemerintah yaitu 
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